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M'khebez ornemente au cnocoidi 



La farce aux amandes : (voir page 59) 

- 3 mesures (500 gr> cf amandes moulues 
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La decoration : 

- BrrHant aGmentaire nacni 
• 1 taWette de chocoUt noir 

Ihtensites utilises: 

Motile carte" de 4 on de tote 

Motile* en forme de fleurs grand et pern 
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Rflrw trim fleurc a I'aide du bitonnet en plaswjue 
dew qrandes et une petrte ef les faer 
sur la surface des qiteaw. 
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40 OHM de* fleurs ave( 
>9* special decor 



Monger le dessous des M'khebu dam le chocoiat noir 
fondu au bam mane a une hauteur de 5 mm 
puis taisser secher. 
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M'khebez al atrah 

La farce aux amandes : (voir page 59) 

- 3 mesures (500 gr) d'amandes moulues . | 
- 1 mesure non pleine (300 qr) de suae en poudre i j 
-lea soupe de zeste de citron 
-ttcasoupedevanille ^^SVwj^^^ 
• 3 a 4 ceufs seton la grosjeur 

La farce aux amandes et aux noix : (voir p.61 ) (61 k 
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- 1 meiure de W« n»uiue< ^iBv^ 

- (L% *k* W atnMt fc besom 
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€i k fixer * I'aide du ol*f*R special dtcor 
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la farce aux amandes : (voir page 59) 

• } mesures (500 gr) d amandes moulues 

- "I mesure non pleine ( 300 gr) 
•1 c. a soupe de zeste de cilfon 
-tocasoupede . > s!i'' 

- 3 3 4 flfuh 



(59 



,*j(fc500M 

(t J00)*fJU„i 



«,ft-^ 



La pate a la i anne 

- 3 mesures de fanne 1 300 
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Strop 

-1 mesure de rme* 
• 1 mesurede 
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Les ustensiles 
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M'khebezdu dome 



La farce aux amandes : (voir page 59) 

- 3 mesures ( 500 gr) d'amande* mouluos 



- 1 mesuie non pieine (3 
-lea soupe de zeste & 
-Micasoupede 
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- 3 a 4 rafc sewn la QTovsttir 
Glacage . tvoir page 58! 
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Le glacage du decor . (voir page 64 j 

-1 Mane d'?uf 
- Sucre qlace 



La decoration : 

• Brilldnt ahmeniaire 

Ustensiles utilises 
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Mchewek a la rose 



La farce aux amandes : (voir page 59) 

- 3 mesures 1500 qr) d'amandes moulues 

- 1 mesure non pleirte (300 gr) do sunt en potidrr 
- 1 c a soupe de 2este de citron 

- Yi c a soupe de *anille 

- 3 a 4 cwh srton U groaw 

• Colorar: aterf ataiw wrt i 
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Decoration : 

- Pate d dinarHte tn*.* jv 
(voir consetlfe a to dernier? page 65) 
Colorant dlimen?a*re jaun* 
Bnilant ahmentane dore 

- Pistathes moulues 

- Slants d'cwfs 

Lesustensiles utilises: 

-Emporte-piece rond 
•Moule en vihconed motif 




li 



I j JaJ ) 



1 _Jt 
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Decoupet da ronds a I ante de I eroportMiece 





Meme quatre roiwh Tun sur l<* bordure de lautre ft poser 
dessiia un boudtn de farce aux amaruta colors en ml. 




Aplaiu fe boudin jv« Jes maim et route 
le-s bords sut la fane. 
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chekla aux fleurs et aux pignons 



La pate a la f arine : (voir page 62) 

•3 mesures de fanne I }00 qt) 
♦ 1 mesure moms H non pletne dt ty 
fondue et r efwd* 1 80 ^ I maiqaru 
feuiNetaije) ^^^r 
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Blancsd 



Sirop au miel : (voir page 61 ) 

- \ mesure de nfrte! tndustrtel 
- 1 mesuff de strop 

Decoration : 

-Pignons 

- Pedes argentees 

Ustensiles utilises: 

* Emporte -piece (voir photo) 
- Monies en silicone a motif 
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M'khebez en forme de coeur 



La farce aux amandes : (voir page 59} 

- 3 mesures ($00 gr) d amandes moulues 

- 1 mesure non pleme (300 gr) do sucre en poudre 
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itrrn 




: (voir page S«) 

1 verre de urep 0* de litre 
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- Sucre giace 

- 2 c a soupe deati de neurs dwanger 
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(voir page 64} 



Le 

- 1 Wane (fosuf 
-Suae glace ^Ei^ 

La decoration : 

- Pile damandw tndustr»i>fle 
ivoir conseitlea ta oVrmw p^jf i 

- Colorant alimentaire mauve 
Bni'ant alimentaire rwre 
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icnarekaux tleurs 



La pate du tcharek : (voir page 63) 

3 mesures (300 gr) de fanne 
- 1 mesure bien pleine (200 gr^ de smcn fondu 
Eau de fleurs d oranqer + eau 




La farce du tcharek (voir pa 

- 3 mesures (250 gr ) d anwde*' 
- 1 rresure (15C ■ 01 tMfll fifv 



(63 



-Eatide^ev^dof^ae 



o 



Glacaqe : (voir 
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La pate dam ag e s pour te decor : (voir p.64) 

- 1 roesure c ifa'des roouiues fin 
- 1 mesure de iucr* giace 

- Wanes d'atufs 

- Coioranr ahmentatre rest 

Le glacage du decor : (voir page 64) 
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- Sucre glace 

La decoration : 

- Brillant ahmentatre nacre 

Ustensiles utilises : 

- Moule en forme de fleur 

- Batonnet en plastique 

- Emporte-piece rand de 8 cm de di, 
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Prepam u paw « la farce du icharrk. le gla^age, la paw 
d amawte pour k dexor « I* qla^aqe du decor. 
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La farce aux amandes : (voir page 59) 

- 3 mesures (500 qr) d amandes moulues 

- 1 mesure non pleine (300 gr) de sucre en poudre 
•lea soupe de zeste de ctiron 

- h c. a soupe de vanille 

- 3 a 4 ceufs selon la qro^eur F^Zi 



damage: (voir page 58) 



doeut 
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te decor : (voir p.64) 



1 c a cafe de 
Blanc d 
Colorant 



Le glacage du decor : (voir page 64) 

- 1 Wane d oeuf 

- Suae glace 

La decoration : 

- Brillantalimentaire nacre 

- Pate d'amandes industnelle blanche 

Ustensiles utilises : 

• Moules en silicone a motif 

• Mode en forme de cceur 
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d'amandes poor le decor ft le qla^aqe du decor 
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fa^ooner une fleur aver la pale d'amandes 
row pour Je decor. 
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Deco«r la fleur jvec des po<MiII& en rwnpiissdw 
un u< aliment j»t per fore *m le qf Jt, jqe du decor. 
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Kiikaate du girofle 




La farce aux amandes : (voir page 59) 

- 3 mesures (500 gr) d amandes moulues 

- 1 mesure non pleine (300 gr) de were en poudre 
-It a soupe de leste^jgdtron : |fsS5^^ 

- % c a soupe de a 
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La pate d amandes : (voir page 60) 

- \ mesure {500 grl d amandes moulues nn 
• \ mesure '500 gr de yxie glace < 
-lea die de ¥anvile 

- 1 wrre a me de saop (wverora la page 61) 
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I voir p. 64) 




(voir page 64) 



Strop au miel : (voir page 61 ) 

- 1 mesure de miel industnei 
- 1 mesure de strop 

La decoration : 

- Bnilant alimentatre naae 

Ustensiles utilises : 

- Empofte piece rond de 8 tm de diametre 
-Cure dents v . 
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M'khebez de la mariee 



La farce auxamandes : (voir page 59) 

- 3 mesures (500 gO d amandes moulues 

- 1 mewre non pleme (J0O gr* de sutnr en poudre 

-lei 



ttasoupedtvawle 
a 4 <wh setor i j arc*^ 
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Le giacage du decor 

- 1 Mane tfeyt 
- Sucre aiace 

La decoration : 



*oir page 64) 



Perieia 



[.life Od{f£ 



Ustensiles utilises : 

- 8atonnet tn P^Mique avec roulette 
-Emporte piece rond d'une hauteur de 3 cm 

- Moule en forme de flcur 



(59 



61 



(64 



(64 



(£400) i«,Iy^AJL^1 

1 



S *■ * • ^ 4 



(58 





—a J' :Ls i 



^» • j ^ 



U j — i- 




://bengIiidaexclusive.blogspot,com 



Hadjer Tazrout 





Preparer to fait* au.i amamJev fa qiaf Afp. I«i ptMe 
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Oecoier la 5urfi<e comme sur ) j phota 
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Couronnes de I'arum 
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La pate du tcharek : (voir page 63) 

-3mesures(300gr)defanne 

- 1 mesure bien pleme 1 200 gr) de vmen fondu 

- Eau de fteun doi ip ♦ eau 



La farce du 
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'voir page 64} 
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La decoration : 

* PSte <3 amar^e* Hufc 

• Caiorant ahrr*n?aire 
Bnllam *lrni*ma.re dor? 

anJM maire nacrt 

Ustemilej utilise . 

Rouleau decoupoir 
Moule en forme de fleur 
&nporte -p«ce en forme decide 
in en plastique 
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Le papillon 



La farce atu amandes : (voir page 59) 

• 3 mesures (500 gr) d amandes mouluei 

- 1 mesure non pteme , 500 gr 1 de <.uct* en poudre 

plica soup* de vjni*«e 
3 a 4 aeufv >e^.tii 
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Strop au mid ;{voir page 61 ) 
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- BriRant akmentaffe nao* 
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La farce aux amandes : (voir page 59) 

- 3 mesures (500 gr) d amandes moulue* 

- 1 mesure non pleine (300 gr) de Sucre en poudm 

- lea soupe de zeste de citron 
^% c a soupe de vanille 

- 3 a 4 ceuh selon la oroueui 
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Sirop au miel : (voir page 61 ] 



Decoration : 

Bnllant aliment 
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Moule en silicone d motif 
• Moule rectdnguldire 
-Rouleau detoupoir 
- RouMtp 
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Le glaf age 

- 1 vent df«rop(HdflHre) voir la page 61 

-Iblancdceuf 

- Jus d un citron 

-Suae glace ^ 

- 2 c a soupe d'eau de fleurc d'oianoer 

- Colorant altmentaire 
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Farce aux amandes 

- ] mesures (500 gr) damandes moulues 

s»1 mesure non pleme (300gr) de Sucre en poudre 

-lea soupe de zeste de citron 

UHcasoupedevamlle 

h» 3 a 4 oeuh selon la grosseur 
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La pate d amandes 

- 1 mevure (500 gr) d amandes moulues fin 
1 mesure (500 gr> de suae glace 

-1 tacafe devamlle 
1 verre a the de sirop (revemr a la page <> 1 ) 
50 gr de margarine fondue et refioidie 

- Eau de fleurc dbranger pour ramasser la pate 
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La farce aux amandes et aux noix 
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• 2 mfsufps damandes moulufs 
- 1 mesun? A rxHt mouiues 
- 1 meruit de vutre cmtallisf 
- 1 1 4 cafe vanilte 
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Pate arayeche et kiikaate msakrine 

• 3 mesunes (300 gr) de farine 

- 1 mwure bien pleine (200 gr) de smen fondu 

• Eau de fleun d or anqer + edit 
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Gla^age du decor 
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